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Kaffee, Kakao, Tee. 
HyginodaS i lva :  Uber  die Bewer tung des ger5steten  und  gemah-  
lenenKaf fees  dutch  das spez i f i scheGewieht  se inesDekokts .  (Revista 
de Chimica pura e applieada 1906, 2  66--68.) - -  Verf. hat die Angabe yon J. Muter 
(A short Manual of analytical Chemistry, London 1903, S. 182), da[~ sieh der Gehalt 
yon Kaffee an Cichorie dutch Bestimmung des spezifisehen Gewichtes eines Dekokts 
ermitteln lasse, nachgeprfift. Nach Muter 's  Vorschrift werden 10 g des gerSsteten, 
gemahlenen Kaffees in einem KSlbchen mit 100 ccm Wasser fibergossen, das Ganze 
wird gewogen, eine Viertelstunde lung bis zum Sieden erhitzt, das verdampfte Wasser 
zu dem urspriinglichen Gewicht wieder ergiinzt und das spezifische Gewicht der LSsung 
bestimmt. 1. Die Dekokte einer Reihe yon Proben reincr Kaffeesorten hatten bei 15 'j 
folgende spezifischen Gewichte: 1,0103, 1,0106, 1,0100, 1,0098, 1,0094, 1,0102, 
1,0101, 1,0101, 1,0107, 1,0107, ,0108. -  2. Die Ausziige einiger Proben yon 
Cichorie wiesen die spezifisehen Gewichte: 1,02!6, 1,0232, 1,0217 und 1,0215, die- 
jenigen yon l%oggen-Kaffee solche yon 1,0237 und 1,0235 auf. - -  3. Im Handel 
befindliche Mischungen yon Kaffee und Cichorie lieferten Dekokte von dell spezifi- 
schen Gewiehten 1,0128, 1,0160, 1,0123, 1,0122 und 1,0150; der Auszug einer 
Mischung yon Kaffe, Cichorie und Roggenkaffee hatte das spezifische Gewicht 1,0200. 
- -  Aus diesen Versuchen ergibt sich also, dug man die angegebenen Zusgtze zum 
Kaffee dutch Ermittelung des spezifisehen Gewichtes des Auszuges bestimmen kann. 
Nimmt man das spezifische Gewicht des Auszuges aus reinem Kaffee im Durchschnitt 
zu 1,0102, das eines solehen aus Cichorie zu 1,0220 an, so kann man den Ciehorie- 
gehalt x einer Misehung yon Kaffee und Cichorie angengher t  naeh der ~ihnlich 
(d-- l ,0102)X 100 berechnen, wenn d bereits von Muter  angegebenen Formel x ~ - - -  
1,0220- -1 ,0102 
das spezifische Gewicht des Dekokts der Misehung ist. Wecnev Mecklenburg. 
A.D. 1)Iaurenbrecher und B. Tollens: Untersuehungen iiber die Kohlen- 
hydrate  des Kakaos .  (Ber. Deutsch. Chem. Ges. 1906, 397 3576--3581.) - -  
Yon Scbalen und Fett befreite Kakaobohnen gebcn an Wasser und verdfinnten Alkohol 
nut Spuren ciner Feh l ing 'sche  LSsung reduzierenden Substanz ab, deren Menge 
Bach Inversion mit Salzs{iure kaum merklich zunimmt. Der alkoholische Auszug zeigt 
geringe Linksdrehung. Durch Destillation mit Salzs~iure (1,06) und Fiillung des ent- 
standenen Furfurols mit Phlorogluein wurden aus enffetteten Bohnen 5,51, aus nicht- 
entfetteten 2,25°/o Pentosane rhalten. Zur Hydrolyse des entfetteten, ungerSsteten 
Kakaopulvers hat sieh 4 °/o-ige Sehwefelsiiure am geeignetsten rwiesen. Neben 1-Arabi- 
nose" nnd Galaktose, naehgewiesen dutch das Diphenylhydrazon bez. Galaktose- 
Methyl-Phenyl-Hydrazon, wurde noeh Glykose, die aus der St~rke gebildet wurde, auf- 
gefunden. Xylose seheint zu fehlen, aueh konnten Pentosen nieht naehgewiesen wet- 
den. Die Kakaosehalen enthalten 9,02--9,09 °/o Pentosane; bei der Hydrolyse wurden 
1-Arabinose, d-Galaktose, ferner Glykose und vielleicht aueh Xylose gebildet. Die 
Frtichte nach Entfernung der Samen, also Fruehtwand und Fruehtfleiseh enthalten 
gleiehfalls dleselben Zuckerarten; in Samen, Sehale und Frucht slnd daher Araban und 
Galak~an vorhanden. --  In der Kakaobutter {indet sieh ein CholesterinkSrper vom 
Schmelzpunkt 137 ° und der spezif. Drehung [a]D =- -33 ,5  °, der demnaeh nieht 
Cholesterin sein kann, dabei aber die yon Rauehwenger  und Neuberg  ange- 
gebene, ftir Cholesterin charakterisehe R aktion gibt. Verff. lassen es unentschieden, 
ob hier ein dureh etwas CholesterM verunreinigtes Phytosterin vorgelegen hat. 
3-. 21[ayrhofer. 
A. D. i)Iaurenbrecher und B. Tollens: Uber  den Tee. (Ber. Deutseh. 
Chem. Ges. 1906, 397 3582--3583.) - -  Javathee (Thea assamica) wurde in gleicher 
Weise wie Kakao (vergl. vorstehend. Ref.) untersucht. Der Pentosangehalt, auf Troeken- 
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substanz berechnet, betrug im Mittel aus 2 Bestimmungen 5,6°/0. Der dureh Kochen 
von Thee mit W~sser erhaltene Auszug wurde eingeengt, dutch Zusatz von Alkohol 
und Bleiessig gereinigt, dana weiter konzentriert und naeh dem Auskrystallisieren 
der Hauptmenge des Coffeins dieses dureh Ausschfitteln mit Chloroform vollstiindig 
entfernt. Neben Glykose seheinen" noch Spuren yon Fruktose oder Saeeharose vor- 
handen zu sein. Durch Hydrolyse des dureh kochendes Wasser erschSpften, getrock- 
neten Tees wurden 1-Arabinose, d-Galaktose und Glykose rhalten (dureh die ttydraein- 
verbindungen eharakterisiert); es sind daher in den Teeblattern auger wenigen in Wasser 
15sliehen Zuekerarten ur Araban, Galaktan und ein Glykoso lieferndes Kohlenhydrat 
vorhanden. J, Mayrhofer. 
A. Reinsch : F e t t b e s t i m m u n g i m K a k a o p u 1 v e r. (Berieht des ehemisehen 
Untersuehungsamtes Altona 1906, 25.) --Zur.Fettbestimmung im Kakaopulver wurden 
]e 5 g davon 18 Stunden mit wasserfreiem Ather ausgezogen. Naeh dem Verfahren 
yon Hanu~ (Z. 1906, 11, 738) wurden bei 6 Verg'leiehsbestimmungen nut Abweichungen 
his hSehstens 0,2°/o gegen obiges Verfahren gefunden, sodag das Verfahren von 
I t  a n u ~ fiir orientierende Bestimmungen fiber den Fettgehalt der I-Iandelskakaoproben 
durehaus zu empfehlen ist. Bei 32 untersuehten Kakaopulvern aus 12 deutsehen und 
3 h011~ndlsehen Fabriken lag der Fettgehalt zwisehen 13,68 und 32,860/0 und betrug 
hn Mit~el 24,31°/o. C. Mal. 
I I. 3 Iastbamn: Uber  die Ex is tenz  e iner  L ipase  in der  Ko lanug.  
(Revista de Chimica pura e applieada 1906, 2, 447--453 und 1907, 8, 8--19.) - -  
Bei Untersnehungen einer Mischung yon 15sliehem Kakao, Bohnenmehl, Kolanug und 
Zueker land Verf., daf] die Fettsubstanz naeh einigen Wochen anormal hohe S/iureindiees 
aufwies, und bei weiterer ¥erfolgung dleser Erseheinung elsng es ihm, in der Kolanul,3 
ein fettspaltendes Enzym, eine Lipase, aufzufinden. Die genauere Untersuehung, bei 
der die Kolanug in Form eines mSglichst feinen Pulvers und als zu spaltendes Fett in 
der Regel OlivenS1 - -  nur gelegentlieh wurden aueh andere Fette (Baumwollsamen-, 
Nug-, MandelS1 u. s. w.) gespalten --  angewendet wurde, ft~hrte zu folgenden ENeb- 
nissen: Die Kola-Lipase unterseheidet sieh yon den bisher bekannten Lipasen vege- 
tabilisehen Ursprunges dadureh, dag ihre Wirksamkeit dureh Wasser und dutch ver- 
diinnte Siiuren abgesehwfteht oder zerst6rt wird. So zeigte ein OlivenS1 yon 0,6°/o 
freier Siiure, von dem 20 eem mit 4 g feingeloulverter Kotanug versetzt waren, naeh 
zwei Tagen - -  die Misehung wurde einmal naeh der Herstellung und dram noeh je 
einmal an jedem der beiden folgenden Tage tfiehtig durehgesehiittelt - -  naeh dem 
Filtriereu 8,15°/o freier Sfi.ure. Eirt Parallelversueh, bei dem zu der Misehung noeh 
10 ecru reinen Wassers hinzugefiigt waren, ergab 1,2°/o, ein anderer mit 10 ecru 
1/lo N.-SehwefelsS~ure sogar noeh die ursprfingliehea 0,60 °/o freier S~ure. Aueh Natron- 
huge wirkt seh~idlieh, da bei Hinzuffigung von 10 ecru 1/1o N.-Natronlauge zu der 
angegebenen Mischung die ~reie S/lure naeh zwei Tagen nur 1,05 °/o betrug. Ahnlieh 
wie Sehwefelsiiure wirkten aueh andere S~iuren (Salzsfiure, Oxalsfiure, Essigsiiure). 
Versuehe mit versehiedenen S/iurekonzentrationen zeigten, dag der Haupteinflug von 
der Menge der w~sser igen  F l f i ss igke i t  ausgeiibt wird. Der Grad der Zer- 
setzung des Fettes ist direkt proportional der angewandten Menge der Kolanug, wie 
folgende Werte zeigen: 
Kola-Zusatz u 25 ecru 1)1 (freie S~ure 1,15 °/o) 1 g 2 g 5 g 
naeh 2 Tagen . 3,1 (3,1) °/o 4,2 (4,25) % 6,1 (6,0) °/o 
Gehalt an freier S~ure , 4 ~ 4,1 (4,1) , 7,3 (7,40) ~ 10,9(10,9) , 
Die in Klammern stehenden Za.hlen geben den S/iuregehalt des 01s zwei Tage 
nach der Filtration an; aus ihnen geht hervor, dag das Enzym in dem 01 night 
15slieh ist. Um den Einflul3 der Zeit auf die Lipolyse zu ermitteln, blieben 4 g 
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Kolanul~pulver mit 20 cem O1 (frele S~iure = 0,300/0) l~ngere Zeit stehen, und zwar 
wurde die Mischung an jedem Tage einmal durchgeschiittelt. 
Yreie S~ure Freie S/iure Freie S~ure 
1. Tag 1,22 % 
2. , 3,00, 
3. , 5,50 
4. , 9,00 , 
5. , 9,20 , 
6. Tag 10,65 °/o 
7. ~ 11,85 , 
8. , 12,70 
9. , 13,35 ,, 
10. , 14,35, 
l I .  Tag 14,10 °/o 
12. ~ 15,35 
13. ,, 15,80 
14. , 16,25, 
15. , 16,95 
Freie SS~ure 
16. Tag 16,80 °/o 
17. ,, 18,00 , 
19. , 16,65 
20. , 17,40 , 
Freie Sgure nach 
Temperatur 1 Tag 2 Tagen 3 Tagen 
16--25o 4,7 °/o 7,0 °/o 8,8 % 
29--320 5,7 ~ 10,1 , 13,0 , 
38--420 8,4 , 13,5 ,, 16,6 , 
48--51o 12,25, 15,85, 18,6 ,, 
Wird die Kolanu13 vor den Versuchen zwei Stunden auf 1040 erhitzt, so ver- 
liert sic ihre lipolytisehe Fghigkeit vollkommen. - -  Bei Anwesenheit yon Salzen und 
anderen Substanzen, die mSglichst fein gepulvert zu den Probemisehungen gesetzt 
wurden, beobaehtete der Verf. folgendes: Ke inen  E in f lug  auf  d ie  L ipo lyse  
h a t t e n : Die Chloride yon Kalium, Natrium, Ammonium, Baryum und Bromkalimn, die 
Sulfate von Kalium, Ammonium, Magnesium, Zink, Eisenoxydul, Nickel, Kobalt, Mangan, 
Kupfer, fcrner Ferroeyankalium, Kaliumpermanganat, Kaliumbiehromat, Bleinitrat, Citro- 
nensfiure, Weinsfmre, Sac&arose, Glykose, Harnstoff und Benzol. E in  en ungt in  s t igen  
E i n f 1 u 13 h a t t e n : Cyankalium, Chlorcaleium, Queeksilberehloriir und -ehlorid, Na- 
trlumearbonat, Wismutnitrat, Phosphors£ure, arsenlge Sgure, verdiinnte S~uren, ver- 
dtinnte Natronlauge, Wasser, Alkohol und Chloroform. BefSrder t  wurde  d ie  
L i p o 1 y s e d u r e h : Kallumehromat, Satlcyts~ure, Schwefet/ither und Petrol~ither. - -  
Der Kolalipase iihnliehe Enzyme finden sieh in geringen Mengen in der Hirse, in 
den Kastanien und in der Muskatnug, in etwas grSl~erer Menge im ttafer und in 
betriichtlieher Menge im Pfeffer. Kaffee, Kakao, Mandeln, Weizen, Roggen, Gerste 
und Bohnen enthalten ein derartiges Enzym nicht, tVerner ~Iecklenburg. 
P. Fauvel:  E in f lu f i  yon Sehoko]ade  und yon Kaf fee  auf  die t Ia rns~ure .  
(CompS. rend. 1906, 142, 1428--1430; Chem. Zentrbl. 1906, 1I, 263.) 
Patente.  
Kathreiner~s Malzkaffee-Fabriken. G. m. b. H. in ~tinehen und [Yrdingen a. Rh.: 
¥er fahren  zur  t le rs te l lung  yon Get re idekaf fee  und Get re idemalzka f fee .  
D.R.P. 174229 yore 6. September 1904. "(Paten~bl. 1906, 27, 2057.) - -  Behufs Herstellung yon 
Getreidekaffee oder Getreidemalzkaffee wird das durchweiehte Ge~reide, Grtin- oder Darrmalz, 
zuerst einer Durehlrankung mit L6sungen yon beim RSsten Karamel bildenden Fruchts~uren 
(bezw. auch Minerals~uren) und sodann bez~iglich der noeh vorhandenen Starke einem durch 
die Sauren bei einer Temperatur von 40--600 C im Vakuum vermittelten Umwandlungsprozefi 
unterworfen und schlielSlieh bei niederer Temperatur karamelisier~ und troeken gerSste~. 
Otto Fr iesel  in Berlin: Ver fahren  zur  Hers te l lung  e ines  Ka f feeersatz -  
mi t te l s  aus Erbsen  oder  Gemischen yon Erbsen  mi~ anderen  I- I i i lsenfrf iehten. 
D.R.P. 171012 yore 20. Mai I905. (Patentbl. 1806, 27, 1408.) - -  Das Kaffeeersa~zmittel wird 
in der Weise erhalten, dat~ man die Htilsenfrtiehte naeh dem R6stenund Mahlen mi~ den 
iv. o7. 16 
Naeh zwei bis drei Wochen wird also ein Gteichgewichtszustand bei etwa 17 
bis 18°/o freier Siiure erreicht, ein Ergebnis, das dutch eine zweite Versuehsreihe mit 
einem 01 yon 0,10°/o freier S/lure best.fitigt wurde; jedoeh kann uuter anderen Ver- 
suehsbedingungen die..Spaltung sehr vieI welter gehen. - -  Eine weltere Versuchsreihe, 
in der mit 20 eem O1 yon 0,4°/o freier Sfiure und 4 g Kolanug gearbeitet wurde~ 
zeigt den Einflu13 der Temperatur: 
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beim Rssten der Kaffeebohnen abfallenden und nachher gemahlenen Kaffeehiiutchen i nig ver- 
mischt. Da diese H/tutchen die eigentlichen Trager des Kaffeearomas sind, so wird dutch diese 
Mischung ein Surrogat erhalten, das selbst bei oftener Aufbewahrung Gesehmack und Aroma 
des Kaffees auf Jahre hinaus behalL Zum Gebrauch wird alas Produkt genau wie Kaffee selbst 
behandelL 
Dr. Gnstav Wendt in S~eglitz beiBerlin: Ver fahren  zur  Verbesserun~ des 
R~stens  und des Aufsch l ie fens  yon Kakaobohnen.  D.R.P. 178897 yore 15. Juli 
1904. (Pa[entbl. 1907, 28, 873.) - -  Die Kakaobohnen werden zun~tchs~ vor dem RSs~en i  
Kalkwasser kr~if~ig ewaschen, daun in einen RSstapparat geschfittet und wghrend es RSstens 
welter mi~ Kalkwasse~' behandelt. Man ]/~ft~ hierauf das gerSstete and gebroehene Materia! 
fiber Nacht mi~ PottaschelSsung stehen und rSs~e~ es dann noehmals yn[er Zusat~z yon Kalk- 
hydratlSsung in der Weise, daft beim RSs~en in das rofierende warme Material auf 100 kg 
J3ohnen 5 1 Kalkwasser hinzageftigi~ werden. Die Behandlung mit Kalk beim RSsten bewirk~ 
sowohl eine Verbesserung der Qualit~t als auch der Quantit/~, zumal bereits bei einer be- 
deutend niedrigeren als der bisher fiblichen RSst~emperat~ur das Garwerden der Bohnen erfolgt, 
und zwar ohne dug der Geschmaek darunter leideL 
Biosonwerk Bensheim G. m. b. H. in Bensheim a. d. Bergstrafe: Ver fahren  zur 
Hers te l lung  e iner  Kakao-E ige lbkonserve .  D.RP. 171:d71 vom 2. Ok[ober 1903. 
(Paten~bl. 1906, 27 1407) --  Das Verfahren be~teh~ darin, daft man Eigelb mi~ entSItem und 
mSglichsis wenig Asche enthaltendem Kakao vermischt~ un~l die Mischung in bekannter Weise 
trocknet~ und pulverisier~. Z. B. wird 1 kg frisches Eigelb mi~ 1 kg Kakaopulver innig dureh- 
geknet~et~, die dadureh entstandene Paste zu diinnen PIatten ausgewalzt~ and bei mittlerer Tem- 
peratur getroeknet. Das so erhal~ene Produkt~ laf~ sieh mi~ Leiehtigkeit pulverisieren und wie 
Kakaopulver verarbeiten; es ist sehr lunge Zei~ .haltbar, ohne zu verderben, und kann Schoko- 
laden a. s. w. zugesetzt werden, um sowohl deren i'qghrwer~ als auch deren Woh]gesebmack 
zu erhShen. Aueh als Arzneimittel dtirf~e es wegen seines Lecithingehalts verwendbar sein. 
Paul Frgd6ric Ernest Magniez in Amiens: Ver fahren  zur Vorbere i tung  yon  
Schoko laden~eig  ffir dss Formen der Ta fe ln  und dasUmhf i l l en  von l3onbons .  
D R.P. 178967 yore 21. Juni 1905. (Patentbl. 1906, 27, 2058.) - -  Dieses Verfahren besteht 
darin, dug die auf 40 60 o C erw~rmte l~Iasse zw ckmal~ig in dfinnen 8ehietlten schnell aaf 
eine unter 280 C liegende Temperatur abgekfihlt; and dann wieder auf nahezu 350 erw/irmt 
wird, zum Zwecke, tro~z rascher Abktahlung, eine Masse yon normaler Erstarrungsf~higkeit~ zu 
erhal~en. 
Martin Kolb in Stuttgart: Masse zur gers~e l lung  yon Formen far  Gegen- 
st / tnde aus Sehoko lade .  D.R.P 177970 yore 1. Februar 1906. (Patentbl. 1907, 28, 160.) 
- -  Zwecks Herstellung der Masse werden 500 g z~h mit Zuckerl~sung eingerahrter T ~gant, 
'2.00 g Sirap, 200 g Glycerin, ~00 g dickftfissiges Gummi arabicum, 200 g gemahlener Asbest~ 
und 2800 g Alabastergips zu einer plas~isehen Masse ausgeknetek Die aus dieser Masse her- 
gestell~en Formen zeiehnen sich dureh Elastizita/s, Bl'uchsieherheit und eine besonders gla~te 
Oberflf~ehe aus. A. Octker. 
Gewtirze. 
Giuseppe Teyxe i ra  und [e r ruce io  B imbi :  Ver f /~ lsehung yon  nat f i r -  
l i chen  P fe f fe rkSrnern  mi t  koh lensaurem Ka lk .  (Boll China. ]?arm. 1906, 
45, 68--69.) - -  Pfeffer mit einem auffallend hohen Gewieht nnd einem Asehen- 
gehalt von 13,85°/o start 4,8 °/o sank in einer LSsung gleicher Teile Wasser und Glycerin 
sofort zu Boden - -  normaler einer Pfeffer bleibt darin suspendiert - -  und gab beim 
Schfitteln mit destilliertem Wasser eine gelbliehe, am Boden sieh sammelnde Masse. 
In dem Verdampfungsrfickstand des Wassers sowie beim Eingschern der verd~chtigen 
PfefferkSrner wurden grSgere Mengen von Calcihmearbonat neben etwas Magnesium, 
Kiesels/iure etc. nnd Dextrin nachgewiesen. Es waren also echte PfefferkSrner, um 
ihr Gewieht zu vermehren, mit kohlensaurem Kalk umzogen worden und mit irgend 
einer erdigen Substanz braun geffirbt. W. Pwth. 
Giuseppe Teyxe i ra  und Ferrucc io  B imbi :  :Noeh e inmal  e ine  Ver -  
fg l schung yon  P fe f fe rkSrnern .  (Boll. Chim. Farm. 1906, 45, 188--189.) 
Minderwertiger sogenannter Ausscbu~pfeffer wies sich umzogen mit mehl- und leim- 
artigen Subetanzen; w~ihrend 10 echte PfefferkSrner etwa 0,1 g wiegen, wog der ver- 
